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MASA BÁSICA DE PAN 

Ingredientes 

Harina 000 500g 

Sal 5g (cuarta cucharadita) 

Agua 300cc (un poco más que una taza de desayuno) 

Levadura prensada 25g 

Preparación 

1. Disolver la levadura en un bol con un poco de agua apenas tibia. 

2 . En otro bol, disolver la sal con un poquito de agua tibia. 

3 . Colocar la harina en forma de corona sobre la mesa. Ubicar en el centro 
la levadura disuelta y la sal, también disuelta. 

4 . Comenzar a unir los ingredientes de adentro hacia afuera, añadiendo el 
agua tibia restante 

5 . Formar un bollo con los ingredientes, limpiar y enharinar la mesada y 
comenzar a amasar. 

6 . Sobar la masa, levantarla y golpearla sobre la mesa, estirarla con los 
nudillos, girarla para estirar hacia el otro lado, plegarla sobre sí misma. 
Trabajar así el bollo para airearlo entre 10 y 15 minutos. 

7 . Ubicar el bollo ya listo y elástico en un bol. Cubrirlo con un lienzo. 

8. Dejar levar, por lo menos, durante 20 minutos (primera fermentación). 

9 . Una vez levado, tomar el bollo nuevamente y repetir el amasado para 
quitarle el exceso de aire. 

10 . Dividir la masa para preparar panes, baguettes o lo que indique la receta, 
dejar levar una vez que se haya armado la pieza (segunda fermentación) por 
15 minutos en épocas de altas temperaturas y 30 minutos en épocas frías. 

11 . Hornear 15 minutos a horno fuerte y luego 15 más en un horno 
moderado a suave para terminar la cocción. 
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PAN DE CAMPO INTEGRAL 

Ingredientes 

Harina de trigo 200g 
Harina integral de trigo 70g 
Agua 150cc 
Sal cuarta cucharadita 
Levadura prensada lOg 

Preparación 

1. Disolver la levadura en un poco de agua tibia. 

2 . Añadir los dos tipos de harina y los demás ingredientes. 

3 . Mezclar bien para amalgamar todo. 

4 . Verter sobre la mesada enharinada y amasar bastante hasta obtener un 
bollo tierno y elástico. Estirar, plegar, desgarrar la masa con los puños, etc. 
La masa debe quedar bien suave por lo que es necesario un buen amasado. 

5 . Ubicar el bollo en un bol cubierto con un lienzo y dejar levar en un lugar 
templado por lo menos durante 45 minutos. 

6 . Retirar el bollo del bol, amasar y dejar levar nuevamente (segunda 
fermentación). 

7 . Formar un pan, colocarlo en una placa enmantecada y enharinada, y 
cocinar primero durante 15 minutos en horno fuerte y luego durante 30 
minutos más en horno moderado a suave para terminar la cocción. 
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BAGUETTES 

Ingredientes 

Masa básica de pan (cantidad indicada en la receta) 

Harina cantidad necesaria 

Preparación 

1. Dividir la masa en dos y formar dos baguettes similares a los conocidos 
panes franceses. Enrollar la masa en forma de cilindro y afinarla en los 
extremos. 

2. Cubrir la masa y dejarla levar durante 40 minutos. 

3. Con un cuchillo bien afilado realizar dos cortes profundos y paralelos en 
la parte superior de la baguette, a 5cm uno de otro, sin llegar a los extremos. 
Dejar levar. 

4. Enharinar las baguettes y colocarlas en placas enmantecadas y 
enharinadas. 

5. Llevarlas al horno a fuego fuerte y cocinarlas durante 15 minutos. 

6. Pintarlas con agua para que se tornen más crocantes, y dejarlas en el 
horno durante 5 minutos más. 

7. Retirar del horno y dejar enfriar bien antes de cortar. 

8. Opción con semillas: realizar la masa básica de pan, pero agregando una 
cucharada de semillas (puede ser el mix). Luego continuar con la receta. Una 
vez armada la pieza, pintamos con huevo y esparcimos otra cucharada de 
semillas en el exterior, antes de la segunda fermentación. 

9. Opción con verduras: realizar la masa básica de pan, pero el puré de 
media calabaza al horno con romero o de una remolacha cocida (según 
elección). Luego continuar con la receta. 
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PAN DE CENTENO 

Ingredientes 

Harina de centeno 300g 
Harina de trigo 200g 
Sal media cucharadita 
Agua 300cc 
Levadura prensada 20g 

Preparación 

1. Colocar la levadura en un bol. Diluir en un poco de agua tibia. 

2. En otro bol grande, diluir la sal con otro poco de agua. Agregar las dos 
clases de harina, el resto del agua y mezclar bien. 

3. Incorporar la levadura disuelta y seguir mezclando hasta obtener un bollo. 

4. Verter sobre la mesada enharinada y amasar la masa trabajándola por lo 
menos durante 15 minutos (hasta que esté elástica). 

5. Colocar en un bol y dejar levar cubierto hasta que esté bien levado 
(aproximadamente 30 minutos). 

6 . Colocar la masa nuevamente en la mesa y amasarla bien. Ubicarla en una 
placa enmantecada y enharinada. 

7. Cubrirla y dejarla levar (segunda fermentación) hasta que esté bien 
hinchada. 

8. Cocinar en horno fuerte durante 30 minutos. 
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PAN DE MAIZ 

Ingredientes 

Harina de trigo 350g 
Harina de maíz 150g 
Sal media cucharadita 
Agua tibia 300cc 
Levadura prensada 20g 

Preparación 

1 . Colocar la levadura en un bol grande y disolver con un poco de agua tibia. 

2. Añadir 50g de harina y batir a mano abierta. 

3. Dejar levar hasta que se forme una esponja. 

4 . Verter el resto del agua, las dos clases de harina y la sal en el recipiente. 
Mezclar bien. 

5. Volcar sobre la mesada y amasar enérgicamente hasta obtener una masa 
lisa y elástica. 

6 . Ubicarla en un bol cubierto y dejar levar. 

7. Volcar el bollo en la mesada enharinada y separarlo en dos partes. 

8. Amasar un poco cada bollo y darle forma de huso. 

9. Ubicar en placas enmantecadas y enharinadas, cubrir y dejar levar 
nuevamente. 

10 . Llevar a horno caliente aproximadamente 30 minutos. 
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PIZZA INTEGRAL 

Ingredientes 

Harina de trigo 700g 
Harina integral de trigo 300g 
Levadura prensada 50g 
Aceite dos cucharadas 
Sal media cucharadita 
Agua tibia media taza 
Azúcar una cucharadita 

Preparación 

1. Disolver la levadura en el agua tibia hasta no dejar ningún grumo. 
Agregar una cucharadita de azúcar y dejar reposar durante unos segundos. 

2. En un bol o cacerola grande disponer la harina junto con la sal y las dos 
cucharadas de aceite. 

3. Agregar la levadura paulatinamente y revolver con una cuchara de 
madera, mezclando los ingredientes lo más posible sin utilizar las manos 
para obtener una masa semi-lisa. Terminar el amasado en la mesada 
(preferentemente de madera). 

4. Una vez obtenida una masa firme y elástica, disponerla en un bol, 
cubrirla con un lienzo y dejar reposar durante 20 minutos, hasta duplicar 
su volumen (si el clima no acompaña, colocar la masa cerca de una fuente 
tibia de calor). 

5. Una vez obtenido el primer leudado, formar un cilindro con la masa y 
dividir en bollos (al menos cuatro si el leudado tuvo éxito). 

6 . Dejar reposar los bollos durante unos 10 minutos más cubiertos en un 
bol. 

7. Espolvorear cada bollo con un poco de harina. 

8. Estirar cada bollo sobre la pizzera, con aceite arriba y abajo. 

9. Dejar levar 15 minutos más y colocar la salsa a temperatura ambiente. 
Hornear 10 a 15 minutos, en un horno fuerte, hasta que se haga un 'piso'. 
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SALSA DE TOMATES 
Ingredientes 

Tomates frescos 1 kilo o una botella de tomate triturado. 

Ajo dos dientes 
Azúcar una cucharada 
Aceite 3 cucharadas 

Albahaca fresca 10 hojas (puede reemplazarse por orégano fresco o seco) 

Preparación 

1. En una olla o sartén, colocar el ajo y el aceite y prender el fuego. Cocinar 
apenas (no se tiene que dorar). 

2. Incorporar el tomate en cualquiera de sus formas, y el azúcar S¡ el tomate 
es fresco, cocinar unos 25 minutos. S¡ es triturado de botella, con 15 minutos 
bastará. Agregar condimento seleccionado. 

3. Dejar enfriar, antes de distribuirla por encima de la masa. 
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